ENVIE DE DOUCEUR /

Creme au chocolat noir au poivre de Sichuan Vaudois, glace tournesol, praliné, tuile au grué, CHF 18.-

émulsion cacao \V'(®

Choux diplomate a la vanille, textures autour du panais, gelée de vinaigre de Balsamique, glace CHF 18.-
au panais \/
Ephémere au yaourt, biscuit de Savoie coco, coulis mangue-passion au safran, sorbet mangue, CHF 18.-

dentelle croustillante \”

Suprémes de mandarines, chantilly vanille, creme de marron, crumble noisette, meringue CHF 18.-

croustillante \" @)@

Assiette de sorbets et glaces maison CHF 4.-
par boule /
Assiette de fromages de |la fromagerie Hanke CHF 25.-

MENUS DEGUSTATIONS

MENU 3 SERVICES /

Entrée + Plat + Fromage ou Dessert CHF 85.-

MENU 4 SERVICES /

Entrée + Poisson + Viande + Fromage ou Dessert

CHF110.-

Les poissons proviennent de Suisse et France.
Les viandes proviennent de Suisse. Prix nets en CHF, TVA 8.1%, service compris.

Les plats sont adaptables selon les possibilités du chef en matiere d‘allergéenes.

N‘hésitez pas a poser vos questions au personnel de salle.




NN PLATS
e Rocheqrise

Chaque Saison NOUS inSPil"e . |€S ﬁ"UitS des Vergers, |eS SPéCia“téS |OC3.|€S, |€S trésors de NOS Selle d’agneau dorée au Saut()ir, tortellint aux Champignons et moutarde en grains, CHF 55S.-
foréts. Nous nous engageons dans une démarche durable, en collaboration avec des

producteurs locaux passionnés. Le Chef Fabien Manzoni incarne cette philosophie naturelle, en

proposant une cuisine respectueuse et gourmande, aussi viviflante que |'air alpin, nourriciere
comme nos terres, et créative et végétale. S

Cavolo Nero, jus court au thym

Supréme de volaille des Trois Lacs, échalotes caramélisées, ail confit, pommes CHF48.-

dauphines a la truffe noire Melanosporum, sauce poulette

®

Filet de beoeuf suisse, scorsonéres fondants et croustillants, champignons glacés, lard ~ CHF 55.-

- paysan, jus court légerement acidulé

ENTREES /

B

Cannelloni de paleron confit a la coriandre, poireaux fondants, croustillant au sabayon de poireaux, CHF 22.-

. \ Saumon suisse cuit vapeur, choux de Bruxelles mijotés, purée de citron confit, @ CHF48.-
bouillon de beeuf a la moelle

@ chataigne, fumet crémé vanillé
Palet de carottes confites du Domaine de La Perrole, tartare de carottes de couleur, sauce au safran CHF 20.- ®

V®

CEuf parfait de la ferme des Trois Epis, risotto d’orge perlé aux légumes racines, velouté de panais, CHF 22.-

Filet de bar snacké, gnocchis de topinambour, crumble de peau de topinambour, fumet ~ CHF 55.-

réduit au vin jaune

vinaigrette a I’huile de Sévery

® S

\Va Risotto de céleri-rave et truffe noire melanosporum, fleur de céleri, condiment CHF45.-

balsamique et sauce végétale
Quenelles de brochet du lac, citron, caviar de brochet, gel d’absinthe, sauce écrevisses a I’absinthe  CHF 25.-

B (=

Noix de Saint-Jacques snackées, courge potimarron, purée a la camomille, sauce coraillée a la CHF 26.-

V

Toute demande particuliere hors carte sera facturée CHF 15.- en supplément du plat

bergamote

®

Fole gras de canard au Porto blanc, pomme Granny Smith en déclinaison, brioche a la tonka CHF 26.-

Q® ADDITIONAL SIDE DISHES

Pommes de terre grenailles roties aux aromates et sel de Bex CHF 8.-
V p & ® S Potimarron glacé au miel et graines de courge CHF 8.-

PLAT VEGETARIEN PLAT VEGAN CONTIENT DES NOIX SANS GLUTEN SANS LACTOSE VRS
VEGETARIAN DISH VEGAN DISH CONTAINS NUTS GLUTEN FREE LACTOSE FREE Tombée d’épinards a I’ail et a la muscade CHF 8.-

VES




